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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan gula 
pasir terhadap kadar vitamin C, uji organoleptik dan daya simpan pada selai. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor yaitu 
perbandingan(tomat + pepaya) dan gula pasir. Dalam penelitian ini terdapat 6 
perlakuan. Pengujian kadar vitamin C menggunakan metode iodiometri, 
organoleptik menggunakan 20 panelis dan uji daya simpan menggunakan 
parameter munculnya jamur dan pH dengan penyimpanan pada suhu ruang dan 
suhu dingin, analisis data menggunakan deskriptif kualitatif. Hasil penelitian 
menunjukan bahwa kadar vitamin C tertinggi pada perlakuan P1G1 dan terendah 
pada perlakuan P3G2. Hasil uji organoleptik selai tomat yang disukai panelis pada 
P3G2 (tomat 100 g + pepaya 100 g + gula pasir 50 g) dengan rasa tidak berasa 
tomat, sedikit beraroma tomat dan memiliki tekstur sangat kental. Daya simpan 
selai pada suhu dingin tidak ditumbuhi jamur dan nilai pH normal, sedangkan 
daya simpan selai pada suhu ruang pada P3G1, P1G1 dan P1G2 ditumbuhi jamur. 
Kesimpulan dari penelitian ini yaitu semakin banyak penambahan buah tomat dan 
sedikit gula pasir semakin tinggi kadar vitamin C. buah pepaya tidak berpengaruh 
signifikan terhadap kadar vitamin C. Hasil organoleptik panelis lebih suka selai 
yang ditambahkan gula pasir 50 g. Hasil daya simpan selai tomat terlama pada 
penyimpanan suhu dingin (kulkas) selama 6 hari, sedangkan hasil daya simpan 
selai tomat tersingkat pada penyimpanan suhu ruang selama 3 hari. 
 
 
Kata Kunci : Selai Tomat, Gula Pasir, Kadar Vitamin C, Organoleptik dan Daya 
simpan. 
